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Анотація У статті описано технологію маффінів, показана можливість використання висівок вівсяних в рецептурі маффінів. Досліджено показники якості вхідної сировини. Наведено данні результатів досліджень впливу кількості вівсяних висівок на показники якості тіста і готових виробів. Досліджено основні показники якості виробів під час зберігання.
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Abstract The article describes the muffins technology, shows the possibility of using oat bran in the muffin recipe. The quality indicators of input raw materials are investigated. The results of studies on the effect of oat bran on the dough quality and finished products are given. The main indicators of quality of products during storage are investigated.
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Постановка проблеми. В сучасних умовах структура харчування населення України не відповідає принципам здорового і збалансованого харчування. Значний сегмент у харчуванні українців займають борошняні кондитерські вироби, які відрізняються підвищеним вмістом жирів, вуглеводів і пониженим вмістом вітамінів, мінеральних речовин і харчових волокон. Висока калорійність борошняних виробів в сучасних умовах не може бути показником їх цінності. Надмірний вміст цукру, жирів і яєць в борошняних кондитерських виробах мало обґрунтоване з точки зору раціонального харчування. Одним з нових видів борошняних кондитерських виробів, що користуються попитом в нашій країні, є маффіни [1]. 
Маффін - (від англ. muffin) це різновид кексу. Словом «маффін» позначають маленький порційний кекс. У нашій повсякденній кухні кекс - це великий виріб, який потрібно розрізати або розламувати. Muffin, як слово, з'явилося у Великобританії в кінці X - початку XI століть, але, стосовно здоби найменування Muffin згадується вперше лише в XVIII столітті. Історія свідчить, що спочатку це була їжа для прислуги, які з обрізків тіста готували собі випічку.
Незбалансованість харчування, надмірне споживання жиру приводить до виникнення різних захворювань і знижує загальну опірність організму. Тому актуальним є пошук шляхів зниження калорійності борошняних кондитерських виробів, в тому числі маффінів, за умови збереження або підвищення їх біологічної та харчової цінності. 
Аналіз основних досліджень і публікацій. Слід зазначити, що дуже часто зниження енергетичної цінності зумовлює підвищення харчової цінності за рахунок заміни частини цукру, борошна та жиру.
Незасвоювані, оброблені фізико-хімічними методами харчові речовини знайшли застосування в борошняних кондитерських виробах завдяки їх емульгуючої і стабілізуючої здібності. Деякі з цих компонентів мають солодкий смак.
На наш погляд, збагачення натуральними продуктами має перевагу перед хімічними перпаратами і їх сумішами [2]. Як правило, в натуральних продуктах крім основних речовин входять вітаміни, мінеральні солі, інші цінні харчові компоненти. При цьому всі перераховані компоненти знаходяться у природних співвідношеннях у вигляді природних сполук в тій формі, яка краще засвоюється організмом.
Маффіни випікаються відразу після перемішування всіх інгредієнтів тіста. До цієї категорії відносять також бездріжджові оладки, вафлі, вироби із заварного тіста, деякі види хліба і печива. Дуже часто маффіни відносять до кексів, однак можна виділити наступні відмітні особливості маффінів. По-перше, це наявність розпушувачів. По-друге, відносно невеликий вміст жиру і цукру в порівнянні з кексовим тістом, крім того, існує велика кількість рецептів маффінів не солодких. По-третє, метод замішування тіста, завдяки якому виходить особлива структура маффінів - з пористим м'якушем і хрусткою скоринкою, зовсім іншою, ніж у кексі [3].
Перспективною сировиною в технології маффінів є вівсяні висівки і журавлина. Внесення до рецептури вівсяних висівок дозволяє досягти оптимальних органолептичних показників якості, отримати продукт з підвищеною харчовою цінністю, зокрема заміна частини пшеничного борошна вівсяними висівками збагачує виріб харчовими волокнами, в тому числі β - глюканом. Полісахарид β-глюкан має значне фізіологічне значення, оскільки знижує рівень холестерину в крові. Також харчові волокна у складі вівсяних висівок сприяють виведенню з організму радіонуклідів, токсичних речовин, вирівнюють рівень глюкози та інсуліну в крові. Оскільки вони являються пребіотиками, вони збільшують синтез вітамінів та тридцяти мікроелементів мікрофлорою кишковика. Журавлина має антисептичну, протизапальну, гіпотензивну, антисклеротичну і протицинготну дію, стимулює діяльність підшлункової залози.
Формування мети. Метою роботи є удосконалення технології маффінів за рахунок додавання сировини підвищеної біологічної цінності – вівсяних висівок і журавлини. Об’єктом дослідження є технологія маффінів. Предметом дослідження є маффіни, вівсяні висівки. 




	№ 1	№ 2	№ 3	№ 4	№ 5	№ 6
	
Борошно пшеничне 	100 %	90 %	70 %	50 %	30 %	10 %
Вівсяні висівки	-	10 %	30 %	50 %	70 %	90 %

Вся сировина, що була використана у дослідженнях, відповідала вимогам діючої нормативної документації. Результати дослідження кількості та якості клейковини із сумішей борошна і висівок вівсяних представлено в таблиці 2.
Таблиця 2
Вплив вівсяних пластівців на якість і кількість клейковини
Показники	Контроль	Внесено вівсяних висівок замість пшеничного борошна, %
		10	30	50	70	90
Вміст сирої клейковини, %	24,5	22,2	18,4	15,1	10,2	7,8





Встановлено, що додавання висівок вівсяних до борошна призводить до зменшення кількості клейковини, її пружності та розтяжності у всіх зразках сумішей. Висівки містять пентозами та харчові волокна, що володіють високими водо поглинальними властивостями.
Результати дослідження фізико-хімічних показників якості тіста і готових виробів наведено у табл. 3. 
Таблиця 3




Масова часта вологи, %	24,00	23,80	22,60	22,00	21,70	21,10
Готові вироби





Вологість зразків зменшується у разі збільшення кількості добавки, що пояснюється вищою вологістю тіста зразків із добавками порівняно із контрольним зразком. Так, вологість контрольного зразка виробу становить 17,80 %. Вологість з максимальною кількістю добавки – 16,50 %, що на 1,3% менше порівняно з контрольним зразком. Пористість зразків з добавкою дещо збільшується. Так пористість контрольного зразка складає 64,0 %. Пористість зразка з максимальною кількістю добавки 75,10%. Зі збільшенням добавки крихкість виробів збільшується на 3,0 % порівняно з контрольним зразком.
Важливою складовою якості виробів є зміна основних показників якості під час зберігання. Маффіни зберігали в картонній тарі при температурі (18 ± 3) °С і відносній вологості повітря 55 - 75 % [60]. Спостереження за змінами показників якості виробів здійснювались протягом 1 та 7 діб зберігання. Встановлено, що під час зберігання вологість зразків збільшилась. Вологість контрольного зразка протягом 7 діб збільшилась на 4,0%. Вологість зразка з максимальною кількістю добавки збільшилась протягом 7 діб на 2,8%. 
Нові вироби характеризуються високими органолептичними показниками якості, не поступаються в цьому показникам якості контрольного зразка і набувають оригінального смаку та запаху за рахунок внесення добавки. Найкращими показниками якості відрізнявся зразок, що містить 50 % вівсяних висівок.
Висновки. Дослідили, що внесення добавки до рецептури маффіна у кількості 50% дає можливість виробляти борошняні кондитерські вироби із покращеною структурою і органолептичними показниками, підвищеною харчовою цінністю і зниженою калорійністю.
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